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glucose溶液、又は0．5mMlinoleic acid、10mM sodium taurocholateのミセル溶液を、
0．38ml／minの流速で濯流し吸収率を求めた。PeCtin free及びpectinを混和した潜流液は、
溶媒であるKrebs Ringer phosphate bufferにて、最終pH6．5に調整した。つぎにpectin
free及び5、10、15g／Lの濃度にて、潜流液の電解質濃度の変化にともない記録される
potential difference変化曲線よりtl／2を求め、Diamondの式より不揖拝水層の厚さを測
定した。またpectinのミセルに及ぼす影響について、ミセル溶液中のlinoleic acid、taurC＞
Cholic acidに対する吸着能を、Krichevskyらの方法にてin vitroで検討した。さらにミ
セル溶液中の1inoleic acidの分布に及ぼす影響について、限外濾過法を用い検討した。また
pectin free及びpectin5、10、15g／L混和溶液の粘度を、改良オストワルト粘度計で測定
した。
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2．ヒトにおける臨床的検討
星、日向らが開発した小腸管腔内電位測定用チューブ（MA－Ⅱ型）を空腸上部まで挿入し、
pectinのglucose、linoleicacid吸収と不撹拝水層に及ぼす影響を検討した。潜流液中の
glucose、linoleic acidの濃度はラットの場合と同じで、潜流速度は5ml／minとした。
〔結　果〕
ラットにおいてglucoseの吸収率は、peCtin free溶液に比Lpectinが5g／L加わると60．5
±6．1（nmol／4m／min）から50．6±2．1、peCtinlOg／／tでは64．5士5．4から46．1±3．8
（p＜0．05）、peCtin15g／今では57．9士4．0から38．5±1A（p＜0．01）（n＝5、mean
士SE）と、peCtin濃度が増すにつれて低下した。また1inoleic acidの吸収率も、peCtin
free溶液に比Lpectinが5g／L加わると2．31±0．14（nmol／4m／hin）から2．00±0．05、
pectinlOg／Lでは2．56±0．19から1．67±0．16（p＜0．01）、peCtin15g／Lでは2．47
±0．10から1．44士0．05（p＜0．01）（n＝5）と、peCtin濃度が増すにつれて低下した。⊥方
不撹拝水層の厚さは、peCtin濃度がOg／Lから5、10、15g／Lと増すにつれて、517±41
Pmから707士81（p＜0．05）、792±72（p＜0．05）、870±51JLm（P＜0．01）（n＝7）
と増大した。またと卜においても、peCtin濃度が増すにつれてglucose、linoleic acidの吸
収は低下し、不撹拝水層の厚さは増大した。－⊥方pectinのlinoleic acid、taurOCholic acid
への吸着はほとんど認めなかった。またpectinが加わっても、ミセル溶液中のfree monomer
の11nOleic acidは増加しなかった。さらにpectin混和溶液中のpectin　濃度が増すにつれて、
溶液の粘度も増大した。
〔考　察〕
不撹拝水屑は、小腸粘膜の吸収上皮に隣接して存在し、物質の吸収における－つのratelimi－
ting stepとなっている。peCtin投与により不撹拝水層が厚くなるにつれて、glucoseの吸収
は低下した。⊥方脂肪酸の吸収過程はglucoseに比べ複雑であるため、食物線経が脂肪酸の吸収
を低下させる原因として不撹伴水屑の増大以外にいくつか考えられる。一般的に線経は吸着作用
をもっているため、線経が脂肪酸を吸着すると脂肪酸の吸収は低下する。また緑経が胆汁酸を吸
着し胆汁酸濃度がCMC以下になると、ミセル形成不全をきたし脂肪酸の吸収は低下する。しか
しpectinのlinoleic acid、taurOCholic acidへの吸着はなかった。またpectinが加わって
もミセル形成不全をきたさないことは、free monomerの1inoleic acidが増加しなかったこ
とからも確かめられた。そのはか、線経の蛋白分子吸着やpH低下作用による膵酵素活性の低下、
小腸通過時間の短縮などでも脂肪の吸収が抑制されると考えられるが、この実験ではラット、ヒ
ト共に小腸濯流域に膵液は流れず、膵酵素の関与はない。また小腸通過時間もポンプで潜流する
ため一定である。以上より、peCtin投与時の脂肪酸吸収の低下には、不撹拝水屑の増大が大き
く関与すると考えられた。またpectinによる不撹拝水層の増大には、溶液の粘度が関与すると
思われた。
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〔結　論〕
pectin投与時の糖、脂肪酸の吸収低下には、不撹拝水層の増大が大きく関与するものと推論
された。
学位論文審査の結果の要旨
近年、食物線経が肥満の抑制、糖尿病、虚血性心疾患の予防にも関与しているとの報告がなさ
れ、栄養物摂取抑制における食物線経の役割が改めて注目を惹いている。
本研究は、可溶性食物線経の粘性に注目し、これら粘性の高い物質が腸粘膜表面に不撹拝水層
を形成し、この層がglucoseおよび脂肪酸の吸収を阻害しているのではないかと想定し、この点
を確かめるために行われたものである。可溶性食物線経の代表としてペクチンを用いている。腸
粘膜表面に形成されると期待されている不撹拝水層の厚さの推定は、ペクチンを含むリンガー液
で腸内を港流しておき、その潜流液中のN㌔濃度を変えた後の拡散電位変化の速度を指標として
なされている。脂肪酸の吸収に及ぼすペクチンの影響を検討するに当たって、ペクチンへの脂肪
酸の吸着の程度を慎重に検討すると共に、ミセル形成にも変化が現われないかという点について
も検討しており、注意深くその可能性を除外している。得られた成果は次の通りである。
1．ペクチン・リンガー液の粘度はペクチン濃度上昇に従って上昇する。
2．ラットおよびヒト腸管をペクチン・リンガー液で濯流しておき、濯流液中のNa濃度を変
化させた後拡散電位変化分が・1／2に達する迄の時間（t／2）はペクチン濃度の上昇に従っ
て延長した。
3．腸確流液からのグルコース吸収速度はペクチン濃度の上昇に従って低下した。
4．代表的な不飽和脂肪酸であるリノール酸の吸収もペクチン濃度の上昇と共に低下した。
以上の実験結果から、食物線経による不撹拝水層の形成がグルコースおよび脂肪酸吸収抑制の
主な要因であると結論している。不撹拝水屑の厚さの推定については、尚多少検討を要する点は
あるものの、着想の独自性、方法の厳密性は充分に評価されるべきものであり、この面での研究
の発展に大きく寄与すると考えられる。以上の点から本研究は学位論文として価値あるものと認
める。
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